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EMİN KUZUCULAR 


AKÇAKIŞLA BUCAĞINDA 


BULGUR KAYNATMA 


Şu bulgur pilavı soframızı nasıl süslü- 
yor, biliyor musunuz? Bilmesine bilirsiniz 
ama, folklor yönünden İlimize katkısını bel 


ki tahmin edemezsiniz Onun için işe başın- 


pilav oluncaya dek ne kılıklara girer, ne me- 
şakkallerle hazırlanır. 


Bulgur yapilacak buğday aslında €ki- 
Hastalıkaız çavdarsız iri taneli buğdaylara 
öncelik verilir, Cinsi de zeron, yıllık ya da keş. 
lik denilen buğdaydan olmalıdır. En iyisi 
zerondur. Bulunursa terlaya o serpilir, Ha- 
ni derler ya: Bulgurun buğdayı zerondan. 


dere kenarına götürülürler. Akçakışla'nın 
içinden geçen Kaldırak Çayı bu işe çok elve- 
rişlidir. Bu çaya «salganları Kurulur Sal- 
Çulun uzun taraflarına «Kağnı çağları; ve- 
ya münasip taşlar konularak su kontrol al- 
tuna alınır. Suyun salgandan çıkış yerine 
büyük bir kalbur konulur, Akan sular bu 
kalburdan yani «Zibilliksten geçer. Ot to- 
humları, zayıf. cılız ve hastalıklı buğdaylar 
bu kalburda birikir Birikintiler hayvan ye- 
daylar el ve ayak yardımı İle tertemiz yıka- 


Evin hanımı bugün telaş içinde olur. 
Çünkü kazanlar ve yakacaklar temin cdi- 
lecek, fenerlere gaz konacak e«lteri #ri- 
lecek, kımcam'bin (88 ig. Asis bunlar int 
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şişerse, o kadar bişkel olur, hem de çabuk 
kaynar. Akşam alaca karanlık o çökerken, 
hazırlanan özel ocaklara (ki bu ocaklar U- 
zunca bir hendekten ibarettir) kazanlar si- 
ralanır. Bu kâzanlar beş, yedi veya on 53i- 
çek buğday alabilecek kadar büyük ve Kulp- 
ludur. Beş kazana «bir sıra» denir. Ev sa- 
hibi bulgurünün ölçeğine göre «sıraları ha- 
zırlanır, Buğdaylar bu kazanlara konur, Ka- 
zarına göre bir veya iki «dönüm» (1) su dol- 
durulur. Kazanların altı bir anda ateşlenir. 
«Vakit pişirmez, od pişirir: diye bir söz var- 
dır. Bu bakımdan önce harlı ateşle Sonra 
da, (bulgurlar Kaynamağa başlayınca) 
bir ateşte bulgurların İyi- 
ce pişmesi sağlanır Buğdayların ortadan 
yarılması beklenir. Bu usül bulgurların hep- 
si kaynayana kadar devam eder, Pişen buğ- 
daylar, kazanların kulplarına takılan sırık- 
larla, Iki üç kişinin yardımı ile indirilir, 


İtezi denilen bir çulun üzerine dökülür. 
bu buğday bulgur değil, hediktir. (2) Hedik 
yemek mahalli bir gelenektir, «Haydin! Ah- 
met Çavuş hedik kaynazıyor.> sözü köye ya- 
yıldığı zaman gençler, ihtiyarlar, gelinlik 
kızlar oraya varır, o yılki hedikten nasiple- 
rini alırlar, İçine kavrulmuş çedene katarak 
yemesi, ağzınıza lâyik iyi olur. Sakın az yen- 
a 
uçlarına çıkılar yapar, “erkekler şapkalarıtın 
NN 


rm 


oradadırlar. Gülüşe, şakalaşa çeşitli fıkralar. 
la sabahı ederler, 

Hegide dinlenen bulgurlar, iri kendir 
lir. İyi bir bulgur elde etmek için, kurut- 
ma işine çok özenilir, Akşama dek elde «Gel- 
beris. denilen çapa biçiminde uzun saplı bir 
araçia karıştırılır. Her tanenin yeteri ka- 
dar güneşlemesi sağlanır. Sonraki günlerde 
elle karıştırılır. Bulgurlar iyice kuruduktan 
da geçen süre içinde bulgurun bir bekçisi 
gece - gündüz yanında Kalır. Kuruyan bul- 
muna getirilir. Buraya büyük çullar serilir. 
Getirilip birkaç sofra tahtası konulur. Bü 
tahtalar üzerine bulgurlar öbek gibi yığılır. 
Kadınlar, komşu Kızlar, gelinler çağırılır; 
bulgur ayıklanmağa başlanır. Gerek yıkandık 
tan sonra, gerek kaynama ve kurutma anım- 
da İçine düşen taşlar, topraklar iyice ayık- 
lanır, Sofra tahtalarının üzerine avuç İçi 
ile kaydırılıp üzeri sıvazlanarak, karışımla- 
rın İyice göze çarpması sağlanır. Alınan ya- 
bancı maddeler bulgur öbeğinin başında du- 
ran sahanlara konulur. Her sofranın başın- 
da yedi sekiz kadın bulunur. Bunların tür- 
küleri, fıkraları, fısıltı gazeteleri izlenmeğe 
değer, 

Taşlardan. topraklardan arınan bulgur. 
lar dövülebilir hale gelmiştir artık. Bulgur 
dövme işi Iki şekilde olur: Sokuda dövüldü- 
gü gibi, setende de dövülür. 

1 — Seten; Çevresi altı yedi metreyi 
bulan, yarım küre biçiminde içi çukur bir 
taştır. Bu taşın içine sığacak şekilde yapıl - 
rin ortam : deliktir. Oraya sağlamca bir kalas 
öküz PA Taşların mi ilani bul 
gurlar kürekle karıştırılarak üzerinden &e- 
peklerin bir gömlek gibi sıyırılması sağlanır. 

2 — Goku: Konj biçiminde taştan oyul- 
nur. Üzerine setende olduğu gibi biraz Gu 
serpilir. Tokmakla vurulmak suretiyle ke- 





kesik dörigen piramide benzer. İnc; kesik 
yerine yakın bir yerinden açılan deliğe bir 
sap yerleştirilmiştir. Sokunun etrafına ime- 
ce kadınlar sıralanırlar Tokmaklarını elle- 
rine alırlar. Irgat başının «Haydin, haydin! 
Alha alha!'> işareti İle biri tokmağı sağ ta- 
rafından bir kavis çizdirerek tepesi üzerine 
kaldirir, ani bir İnişle sokudaki bulgura 
«Pat!> diye vurur, Tokmağını çabucak çıka- 
rrken kalın ucunu soku taşının Kenarına 
vurup «tık» diye bir ses çıkartır Bu vuruşla, 
tozmağa yapışan bulgurlar gerisin geriye 
sokuya düşer. Bu hareket yanındaki İmeci 
tarafından da tekrarlanır. Tokmakların Sı- 
rasiyle inip kalkması ile «pat, tik pat, tik, 
sesleri bir nakarat halinde uzar gider. O 
kadar yeknasak bir hareket doğar ki, kimse 
sırasını şaşırmaz Bu hareket sabit bir yerde 
yapıldığı gibi, pat patlara uyularak Kısa 
adımlarla döne döne de yapılır. Dönüşler sey 
rine doyum olmayan bir dans şeklindedir. 
Hareketlere türkü ve maniler de karışır. 

Bulguru kKaynatırlar. 

Sokuda yaylatırlar, 

Biz de adet böyledir: 

Güzeli ağlatırlar, 

Çirkini söyletirler, 

diye başlıyan bir türkü söze başlangıç 
olur. Arkasından mahallin oyun havaları 
söylenerek ver yansın edilir, bulgur kepere- 
ne kadar dövülür, Bazan imecj çok olur S#0- 
kuya sığılmazsa, artanlar geride halka olup 
halay çekerler. Her ne kadar bu halaya Ak- 
çakışla'da pek rastlanmazsa da, çevre köy- 

Gerek setende, gerek sokuda dövülen 
bulgurlar, o gün akşama kadar serilerek tek 
rar kurutulur. Akşam rüzgürı çıkınca elek 
Ve kalburlarla yukarıdan aşağıya dökülerek 
savrulur, kepekten ayıklanır, Bu iş tekrar- 
ayıklama yapılır. Sonra tepsi ve &inilerle 
«evsinlenir.» Bu hareket bir nevi taş pekle- 
me işidir. Temizlenen bulgur artık çekilme- 
ge hazırdır. 


(4) Dönüm: İki helke #u. 


(2) Hedik: Suda (haşlanarak pişmiş 


Hekim Ayırt odilmeğe . çakılır, Tokmaklar buğday tanesi, 
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